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possible. 
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possible  considering  the  condition  and  legibility 
of  the  original  copy  and  in  keeping  with  the 
filming  contract  apecificetiona. 


Original  copies  in  printad  pepar  covers  are  filmed 
beginning  with  the  front  covar  and  anding  on 
the  last  page  «with  a  printed  or  illustrsted  impres- 
sion, or  the  back  covar  whan  appropriate.  Ail 
other  original  copies  are  filmed  beginning  on  the 
first  psge  with  a  printad  or  illustrated  imprea- 
sion,  and  anding  on  tha  last  page  with  a  printad 
or  illustrated  impression. 


Les  images  suivantes  ont  été  reproduites  avec  le 
plus  grand  soin,  compta  tenu  de  la  condition  et 
de  la  netteté  de  l'exemplaire  filmé,  et  t» 
conformité  avec  lea  conditions  du  contrat  de 
filmage. 

Les  exemplaires  originaux  dont  la  couverture  an 
papier  est  imprimée  sont  filmSs  mn  commençant 
par  le  premier  plet  et  en  terminant  soit  par  la 
dernière  pege  qui  comporte  une  empreinte 
d'impression  ou  d'illustration,  soit  par  la  second 
plat,  salon  la  cas.  Tous  las  autres  exemplaires 
originaux  sont  filmés  en  commençant  par  la 
première  page  qui  comporte  une  empreinte 
d'impreasion  ou  d'illuatration  et  en  terminant  par 
la  dernière  page  qui  comporte  une  telle 
•mprainta. 
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whichever  appliea. 

Maps,  plates,  charts.  etc.,  may  be  filmed  at 
différent  réduction  ratios.  Thosa  too  large  to  be 
entirely  included  in  one  axposure  mr9  filmed 
beginning  in  the  upper  lett  hand  corner,  left  to 
right  and  top  to  bottom.  as  many  f rames  as 
raquired.  The  following  diagrams  illustrata  the 
method: 


Un  dea  symbolaa  suivants  apparaîtra  sur  la 
dernière  image  de  chaque  microfiche,  selon  le 
caa:  la  symbole  ^^  signifie  "A  SUIVRE '.  le 
symbole  ▼  signifie  "FIN". 

Les  cartes,  planches,  tableaux,  etc.,  peuvent  être 
filmés  à  des  taux  da  réduction  différants. 
Lorsque  le  document  est  trop  grand  pour  être 
reproduit  en  un  seul  cliché,  il  est  filmé  é  partir 
de  l'angle  supérieur  gauche,  de  gauche  à  droite. 
et  de  haut  en  bas,  en  prenant  le  nombre 
d'imagea  nécessaire.  Les  diagrammes  suivants 
illustrent  la  méthode. 
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A««  f'ih'es  id'  l' Entlc  de  hittcvit'  </•'  St.-H f/i'i'i  iitlir,  m-' 
ilfimindinit  'itiiit'imtndtt  UN  MEMOIRE  sur  lu  fuhrii'ition 
fia  lieuvre,  Udle  (ja'ils  Ift  >'i>lcnf  fairr  fituiiliint  l'iisnisttivi  "((.'■ 
i:<nirs,je  liuir  drilir  ri'n  noti'n  nvcr  its/mlr  ilc  leur  >'l rr  nl'd< . 

EUf)'  Mint  dcutiitéfn  )ioi>  i>a<  l<inl  (in  iinricf  (/u'd  ri  lui 
ijyi'i  ixifishie  di'jà  une  crrlninr  crfH'rirurr  dllu■•^  le  mi-tirr.  7V 
fiât,  je  ii'oHfraix  runxo'dlcv  n  t'dfijivruti  suns  dirrrlim/  df  ,sk 
(«•rrir  de  ^ette  inéthude  :  tu'  roituuL^stinl  pax  l'i niportaurf  de 
rli((que  j>artnj  dit,  trarad,  il  s'en  sulrrad  de.i  nircumptesi  /idw 
lui-même, et  des  prejuf/e's  fc nestes  ehrz  ceux  '{Ut  en  siriiirnt 
témoins. 

Le  laïujage  e-if,  celui  du  métier  :  les  termes  smif  /'nnidiern  à 
tous  les  f'ithricauts  <h  hcurre  et  Je  puis  espérer  d'i'trf  hien 
rmnprtP. 


PASTfURlSATION 


Dans  11'  s\>t''iiif  >lf    t'iil.riciilinii  ùr  l..urn'   >1  hivtT   il  ••il  '(ii.'a- 
ti<in  (U;  paslnir-i-i  itiiMi  .'I    i.'    iiif|)iir.itiuii  .ir   t'iTin.Mits      i.w.i.'iiv 
(lîiériitioii'^  l'ii   51. Ht   roiiiiMi'   Ii'h   ]iivt>t'»,  rt   ikhh  albuis   il;iti-<   !■ 
«Ifux  cliii(>itri'«i  suivants,  ■  tiidi.  r  ci-  i|u'i-ll«.'*  ^Miit  't  «•.iiniii'  ni  ••!! 
IcH  fait. 

Km  iiulr.<aric  laiti.  itv  lu  })a>tfiiri>ati<)n  '«si  l',i|.iilinaliciii  •fuiif 
cliaU-ur  iiii)i|fr.')o  (  1  4(1  '  ii  17.".'  Ti  au  lait  ••iiti-r  nii  .■ir.ine  •  t  a 
la  crèinc.  «laiis  1.;  but  de  i.revmir  nu  il  ari'  ter  \r  il.vilni.|ifiiieiil 
lies  uiaii\ais  l'i-rin^s  pouvant  y  |ii<'e\istiT,  «ai  inti"ilu!t-  .m 
UKinietit  'le  la  traiu-  ••u  (hruis  par  <!.•■<  circKii-tiuiC'  -  uccil.  ii- 
tt'lk's  ou  ios  iiiuiiipulati'iis  auxi|Ufll<'s  ils  mit  "ti'  -  .iiuii> 
CliRuHëh  lie  22(1^  a  SM)^  1".  !'■  l.iit  <l  Ih  fiviin-  serainu  >l  KIM- 
LISKS,  (•'«•st-à-ilin-  'lUe  l^'s  >pi.ris  (•llcs:m''nii"-  ayai  '  'U-  .ic- 
truiti'H  Cfs  li(|uiili's  scrairiil  mis  ;i  lalai  ilc  tnatc  iiiultipliciUioii 
lie  if.Tines.  il  moins  li'uii  i<tn.,cmeiisc'niiit  >ul.si'i|Ui'Mt. 

La  stérilisation  n'étant  iia>  ap])lical'ir  ilans  Irs  tal)rii|Mi's  'H-li- 
naires  île  lieuin-  et  l'.e  froiiiaue,  il  n  •  ;i  m  ra  pu-  i|U«-stinii  ici. 

Le  lait  nannis  à  la  piisictn-isation,  w  'l'il  pas  .'tii'  chaullf 
au-delà  lie  1.")")'  V.  parce  ijuil  piemlrait  le  i,'iiui  de  ctiaulie  nu  île 
cuit  :  le  lait  ecrémi-  n'étant  jamais  panteinisf  ,|ue  pian-  la  )  .t*pa- 
ration  des  ferments,  ou  inair  jyrévenir  la  ditl'usion  de  i|Ur'ii|ue 
maladie  contKtjituse  dans  Ir.s  troupeaux,  doit  être  diautfr  à 
175'  !•'.  pendant  au  m<.iiis  20  minutes.  Il  e.st  suhisant  p  u'- la 
crème  de  la  eliatitl'er  à  140^  !•'.  peu  lant  20  minutes,  di-  .■ssai,-* 
baclériologii|ues  nous  ayant  prrmis  de  c-mstater  l'action  sutli- 
sante  de  cette  tempi-rature 

Lh  pasteurisatiiai  ai  lM|U.e  au  lut  ou  à  la  crème,  duit  '1'' il  - 
JOKKS  NE('H.SSAIi:KMi':NT  être  suivit  d'un  refrnidissem.  ni 
immédn\t  el,  énei-gii|ue.      Le  lai    entier,  sera   refroidi  au  p.àiu  de 


cont;élatioii.  .si  l'on  veut;  le  lait  écrémé  à  70     ^.  on 


C.O'  y.  si  l'on 


s'en  sert  pour  préparation  de  ferments:  et  pour  la  fabrication  du 
beurre,  on  pourra  refroidir  la  crème  à  .'lO'^  ou  même  à  40'    K 
Pendant  le  cliautt'agc  de  la  crème  ou  du  laii,  ainsi  iiue  pi  u  lant 


Ifiir  rt'frniilissfiiu'tit.  "Il  ilt'vni  les  njjitci  |>i>ur  '•iii:"''cliiT  I'imIIio- 
ri'iiCt'  aux  puiiiis  i|u  vnsr 

La  paHtt'iiri>iiti(iii  i>ii  a|iplicHtiiin  il»'  lu  rlitilt'iir,  l't  li'  ii'l'niiilis- 
M'iiiiMit  su  t'iint  iiii  liiiiii-inHrii-  cVst-ii-cliri'  en  -e  scrvunt  ilt'iiu 
«•Il  ui"U'  ou  tidiilf.  l'iHir  pft.«t«urisi  r  la  cniiic  i!  vimdra  iniciis  iic 
rli»urt"<T  l'i'iiu  i|ij'ii  !•!()*•  !'.  si  c't'>>t  pi>ssil>li' 

Si  la  pasteurisât inii  urn''t«  le  ilévclnppi-iiit'iit  <ifs  ^tTiiu's  ciu 
iiiicinlifs  (lu  lait,  pt-nciaiit  !<•  ri'froitlisstimiit  t'ni'rL.'i(iiU'  «ti  peut 
coiiHtattT  viiif  «■v,ip(iriitii>ii  ciinsiili'ralilf  rt  If  <lfi,'<);t'iiieiit  iliiin' 
^'rniiile  partie  îles  iiiauvaisi's  mlcurs  i|ui  s'y  liouveruii'iit  autri-- 
iiu'nt  renft'rnu'i'H  :  le  lait  se  tMiivi-  ainsi  dans  un»'  ciHHlitiim  plus 
ciiriveimlile  au>si  l'ieii  pour  la  l'nliric.ition  «lu  itrurre  «pif  p<iur  la 
cuns<iiiiiiiati<'ii  iii  iwitui-f.  suivant  sa  ijf»tiiiatii)n. 

DES  FERMENTS 

I^es  t"frni«'nts  natui'fls  sont  «les  ;;friiieà  particuliers  al.s«irlié« 
par  If  luit  apr.a  la  traite  ou  |ieut  être  y  jin-existaiit  dans  l«'  pis 
nièiiie  «le  la  vache  :  en  su  fl«''\  cloppaiil  ils  pitidiiiseiit  «le  l'acide 
lactiiiU''.  Incontestalilfinent  le  i(iaiii|Ue  diinil'Dnnitf  «lans  l'anaiie 
«•l  la  ijualite  «lu  heurre  «'st  «lue  à  la  variétt'  «les  races  «le  Imctéries 
acti«nus  «|ui  se  <l«'vpli)ppent  dans  des  conditions  anali)j;ues,  et  il 
ne  faut  pas  penlr»»  de  vue  ipie  toutes  ne  donnent  pas  des 
saveurs  désirables  Nous  appellerons  l'erinents  r  tivés,  les 
j^erines  qui  sont  aptes  à  prmluire  rari"'iiie  lecheirlié,  et  (|ui 
sont  jiropai,'és  i^xpresséiuent  «lans  ce  liut. 

<Vs  ferments  sont  de  trois  sortes  dans  la  prati«iuc  courante, 
suivajit  les  soins  apportés  à  leur  prépn ration. 

lo  Les  lerments  de  CULTITHE  PUHK  ou  du  COM  MKIK'E, 
ainsi  appelés  parce  qu'en  outre  «les  soins  apportés  au  clioix  de 
la  première  semence,  ils  so"t  cultiv"'-  et  pr«)pagés  dans  «les 
milieux  STKIULLSKS.  I,,a  stérilis^...  ..i  ne  se  faisant  qu'en  vase 
clos,  sous  pression,  nécessite  des  appareils  et  des  soins  spéciaux  ; 
cette  prép\ration  a  été  entreprise  par  de.»  cliiniistes  qui  en 
mettent  les  proiluits  dans  le  commerce  sous  leur  j,'arantie  per- 
sonnelle.    Tant  vaut  le  soin,  tant  vaut  la  culture. 

'2o  Les  ferments  préparés  avec  du  lait  frais. — Il  est  impor- 
tant de  faire  un  choix  judicieux,  et,  autant  que  possible,  on 
tâchera  de  réunir  les  conditions  suivantes.  Choisir  une  vache  qui 


'Iniiii''  MU  luit  '11'  tri>  Imiiiiic  ,,i\piir  tant  ■l;m-  -ii  pi'riiip'ii- 
|)»''rio"lf  ilf  liictiiti'iii  <t  iliins  viii  'it  dt-  >ji!it«'  |i.  it'uiti'  .  iPitinlr"' 
toiiH  U-N  Miiiis  lie  priiprcti'  (((iHsil,,.--.  uvHiit  et  )i<'i]>liiiit  l.i  irailf. 
!<■  recueillir  iluiis  un  \a«f  liifii  lux  «et  passi-  à  \;\  vap<  nr  wvr.  ,-t 
"liiiis  un  «fn<ltt)ii  nù  l'aii  pst  tout  à  J'uit  pur  s  était  po-isiLlc  ilt- 
-!•  i>f<icunr  un  'it-sinlfClant  nu  ^crniiciilf  puissant  t'i.inmlinf 
par  f\rin]>l('.  M  ><Tait  tris  à  prnpus  iltt»  liuiiifct"-!'  If«  lialiits 
lit,'  lu  pff><ciiiu.'  <|ui  luit  lu  tniitf  t-t  >  Iit  les  primiirs  j.'ts 
il<-  lait  (jui  scjitiMt  ili's  tniy'>u>  'le  m  \»i(li«'.  t^hii'  li-  i'al»ri- 
caiit  îiicttc  cr  luit  à  cmnt'r  iiniii.  <|i,'it> ment  iiun>  l'eau  a  lit 
;,'liic«'  ou  la  pluH  t'rojile  ipi  il  a  à  sa  «iispusition  après  l'avoir 
l)ien  couvi-ri  avec  un  lin;,'.'  )pre  :  '«.u  bout  irune  .lizame  .j'ii.  li- 
res, ipi'il  onlève  la  erèine,  !■»  laisse  surir  et  cailler  ce  lait  à 
température  île  70"  K.  en  le  tenant  liieu  couvert.  \.v  caillé  est 
assez  i'ei'nii'  ipianil  il  se  ilétaclie  îles  Imrds  i|u  \aisseau  ;  t  vous 
avez  alors  n  i)f  imir  ili  l'i  ruieiii  dont  vous  voUs  servirez  a  l'ins- 
tar dUXE  Cri/iCISK  rritKnl"  ï)\-  CO.MMKKCK. 

."{o.  I,.es  ferments  préparés  avec  du  lait  "'d'ine  d<'  bonne 
ipialité. — Pasteurisez  ce  lait  à  IT.'»*-  K.  pendant  20  minutes  re- 
tfoidissez-lc  iiromptement  à  70'-  K.  et  maintenez-le  ;i  cette  tem- 
pérature jusiju'à  ce  iju'il  soi  t  caillé  comme  11'  précéijent  :  et  ce 
sera  votre  '  im'ii-  de  terment  ipi»;  vous  traiterez  comme  Ir  -ujc 
premières. 

Ces  trois  sortes  de  fiMim-nts  se  pro[)ai;ont  de  la  maniète  sui- 
vante. Le  milieu  dont  on  se  sert  est  toujours  du  lion  lait  écn-nié 
pasteurisé  à  nô*-  K.  pendant  20  minutes,  et  refroidi  trèspromp- 
tement  à  "()"•  F.  pour  la  juemière  fois,  et  à  •iO"'  1'.  pour  toutes 
les  propaj^ations  suli'«éi|ueiites,  aussi  lonjjtt'inps  iju'oii  m-  recourt 
pas  à  une  mmvelle  'mère  de  ferment." 

De  5  à  7  ll>s.  de  ferment  ]>ar  100  His  de  lait  pasteurisé,  don- 
nent toujours  une  honne  coaaridation  dans  les  20  heures,  -i  la 
températtire  a  été  maintenue  hien  uniforme. 

Si  vous  n'avez  pas  à  vous  servir  du  ferment  aussitôt  i|U  il  est 
prêt,  conservez-le  dans  l'endroit  le  plus  froid  i|Ue  vous  avez,  à 
température  au-dessous  de  40*  F.,  pour  arrêter  la  fermentation, 
et  tenez-le  bien  couvert.  L'ouate  en  feuille  sur  laquelle  on  met 
un  lin!,'e  propre,  fait  une  couverture  bien  étancli 
Dan»  tous  les  cas,  il  ne  faut  jamais  oublier  d'enlever  le  dessus 


ilu  ciillé,  environ  un  ponce,  avant  de  s'en  suivir,  soit  pour  pro- 
pairatl m,  soit  pour  mettre  dans  la  crème.  Ef,'iileiaent  tous  les 
vases  et  ustensiles,  tels  quecréiiioirs,  agitateurs,  etc.,  etc.,  ilont 
lin  iiur;i  à  se  servir  pour  la  prt'i  aration  Je  ces  ferments,  devront 
toujours  être  passés  à  la  vapeur  vive,  «pli  les  stérilise.  Il 
faut  aussi  le  diviser  bien  Hnenient,  pour  que  le  inélanije  se  fasse 
intimement  avec  le  lait  écrémé  ou  la  crème. 

Le  ferment  de  culture  pure  ou  du  eonniierce  doit  être  préféré 
aux  autres  sortes  :  les  ditHcultés  d'obtenir  un  lait  convenable  et 
une  bonne  première  fermentation  seront  toujours  cause  de  nian- 
((Ue  d'uniformité  de  saveur  dans  les  ferments  "mère",  et  consé- 
i|iiemment  dans  les  produits.  La  dépense  d'achat  est  légère  et 
en  les  propageant  et  les  conservant  avec  les  soins  voulus,  on 
peut  s'exempter  de  recourir  à  la  mllnrc  pair  plus  souvent 
<|u'une  fois  par  mois.  Cette  règle  n'est  pas  invariable,  il  fau- 
drait de  suite  rejeter  la  préparation  (pie  l'on  a,  et  recommencer 
il  neuf,  dès  (|ue  la  saveur  n'est  plus  convenable. 


BEURRE    D'HIVER 


LA  frtlirication  du  beurre  ne  peut  se  taire  en  hiver  de  la  niéine 
manière  (|u'en  été.  Les  conditions  de  production  du  lait, 
(alimentation,  staliulation,  ])éri(>de  de  lactation  et  de  conserva- 
tion, sont  tellement  différentes  et  si  vicieuses  en  hiver,  (ju'on  ne 
saurait  réussir  à  faire  du  heurre  convenable  à  l'exportation,  de 
méiiii'  qu'au  commerce  local,  en  suivant  les  règles  de  la  fabrica- 
tion i|ui  nous  guident  pour  celle  de  l'été. 

lo.  La  nécessité  de  détruire  une  «grande  partie  des  cjermes  de 
mauvaise  fermentation  par  la  pasteurisation  .«^'impose  impérieu- 
sement. Immédiatement  après  récréma<;e,  qui  peut  se  faire 
sutti.samméiit  Ijien  à  bO^  F.,  la  crème  est  cliauti'ée  au  bain- 
marie  à  1-4-0'  F.  pendant  '10  minutes,  en  prenant  soin  de  l'aj^iter 
presque  eontinutdicment.  On  la  refroidit  ensuite  aussi  rapide- 
ment que  possible  à  ôO'  F.  afin  d'empêcher  toute  fermen- 
tation pendant  l'abaissement  de  la  température.  En  franchis- 
sant cet  écart  de  température,  il  se  [)roduit,  par  l'exposition  k 
l'air  libre,  une  j,'rande  évaporation  qui  enlève  de  la  crème  une 
somme  souvent  incroyaliU'  d'odeurs  de  toutes  sortes,  emprison- 
nées dans  le  lait  sous  la  couche  de  crème.  La  crème  se  trouve 
tout  à  fait  changé>e  et  elle  revient  à  peu  près  à  son  état  neutre 
et  est  par  conséquent  \)\\\%  apte?  à  s'imprée;ner,  à  raison  do  .son 
pouvoir  absorbant,  de  toute  odeur  ou  arôme  (pi'on  lui  présentera. 
Le  ferment  dont  nous  avons  appri.s  la  pn'paration  et  l'usage 
dans  le  chapitre  précédent,  est  la  fsubstanct?  sur  laquelle  nous 
comptons  pour  donner  au  beurre  la  saveur  particulière  qui  pro- 
vient   ie  l'acidification  de  la  cri''ine  et  que  demande  le  marché. 

On  maintient  la  crème  à  ."jO*-  i'.  pendant  'i  heures,  ]iour  per- 
mettre à  la  matière  «rrasse  de  se  refroidir  parfaitement.  Ce  re- 
froidissement lui  donne  de  la  fermeté,  permet  l'ai^négation 
des  globules  ^ras  pa»"  l'ajjîitation,  et  nous  donne  un  épuisement 
au  baratta{j;e  aussi  complet  que  nous  sonuues  en  droit  de  le 
désirer. 

Entre  temps,  lo  fabricant  peut  s'occuper  de  tout  autre  ouvrage 
habituel,  lavage,  nettoyage  des  machines,  de.s  ustensilep,  de.s 
bassins,  pompes,  pasteurisateurs,  etc  ;  il  devra  également  voir  à 
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ce  que  la  baratte  soit  refroidie,  pour  empôclier,  dans  une  certaine 
mesure,  1  echautfement  de  la  crème. 

La  crème  est  alors  prête  pour  le  barattage  sans  autre  prépa- 
ration, et  on  la  transvase  de  suite  dans  la  baratte.  On  y  ajoute 
une  certaine  quantité  de  ferment,  qui  est  fortement  chargé 
d'acide  lactique,  et  qui  remplacera,  auprès  de  la  matière  grasse, 
l'acide  lactique  qui  so  serait  développé  par  la  fermentation  spon- 
tanée de  la  crème.  Il  est  reconnu  que  cet  acide  est  nécessaire 
pour  que  la  matière  grasse  réunie  sous  le  nom  de  bki'rre  pos- 
sèd«  cette  saveur  particulière  dont  le  consommateur  (notre 
clientèle)  ne  saurait  se  passer. 

Ce  ferment  s'ajoute  dans  une  certaine  proportion  telle  qu'in- 
diquée ci-dessous.     Pour  cette  proportion,  nous  avons  d'abord 
établi  un  type  ou  sïaxdard^  d'acidité  pour  la  crème  et  un  pour 
le  ferment,  ainsi  que  la  proportion  typique  ou  standard  la  plus 
convenable,  dans  ces  conditions,  pour  obtenir  les  meilleurs  résul- 
tats.  Et  dans  toutes  nos  opérations  journalières,  nous  faisons 
varier  cette  proportion,  ou  taux  de  ferment,  suivant  que  nous 
trouvons  que  l'acidité  de  la  crème  et  du  ferment  du  jour  se  rap- 
proche  ou   seloigne   plus   ou   moins   de   ces   types.     De   cette 
façon,   nous  avons   la   même   proportion    d'acide   lactique,   en 
présence  de  la  matière  grasse,  et  nous  constatons  une  grande 
uniformité   de   saveur  dans    le    beurre    d'un    jour   à    l'autre. 
Le   résidu    ou   kit  de   beurre,  soumis  à    l'acidimètre,  inuique 
d'ailleurs   la  présence  d'une  (luantité   d'acide   sensiblement   la 
même,  la  variation  n'étant  pas  de  plus  de  5  degrés  ou  .05  de  1  p.c. 
Le  ferment  est  divisé  finement  à  l'aide  d'un  agitateur  en  bois, 
et,  en  le  mettant  dans  la  baratte,  on  le   tamise   à   travers   un 
coton  à  fromage,  pour  qu'il  se  mélange  bien  au  sérum,  et  qu'on 
n'en   retrouve   aucune  trace  ou  morceau   dans   le   beurre.     Le 
barattage  devra  durer  environ  50  minutes  ;  le  reste  du  travail 
se  fait  comme  dans  la  fabrication  ordinaire  de  l'été. 

Par  la  fermentation  spontanée,mêiiie  en  l'aidant  par  l'usage  d'un 
percentage  de  ferment  assez  considérable,  5  et  même  10  pour 
cent,  nous  n'avons  jamais  pu  obtenir  la  richesse  et  l'uniformité 
de  saveur  que  nous  donne  ce  procédé  de  la  crème  non  acidiHée. 

Les  moyennes  du  tableau  auquel  le  lecteur  est  prié  de  se 
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reporter  sont  extraites  du  n-conl  ofliciel  de  faKrioatiou  à  l'école 
«le  laiterie  de  St- Hyacinthe  en  1902-1903. 

Le  ferment  a  toujours  été  ajouté  à  la  crème  eu  tenant  compte 
des  standurdi*  donnés  en  appendice. 

On  pourra  voir  que  l'acidité  du  lait  de  beurre  l 'a  guère  varié, 
ce  qui  nous  donne  à  pré.sunier  (|ue  la  f;iiv<>ur  du  heurre  doit 
être  sensiblement  uniforme,  étant  dimné  que  la  saveur  des  fer- 
nients  l'est  aussi. 

(,'e  procédé,  avec  quelque.s  légères  variantes,  peut  être  appliqué 
avec  avantage  en  toute  autre  saison  que  l'hiver.  Nous  pouvons 
dire,  .sans  eraiute  de  contradiction,  qu'il  n'impo.se  aucun  surcroît 
de  travail  au  fabricant,  et  aucun  surcroît  de  dépenses  au  proprié- 
taire de  la  fabrique.  La  preuùère  objection  (|ui  nous  est  faite, 
est  la  grande  (|uantité  de  glace  qu'il  e.xige  :  l'étude  du  tableau  de 
record  de  fabrication,  à  la  colonne  "  glace,"  démontrerr  à  simple 
vue,  sans  autres  arguments,  qu'étant  donné  la  nécessité  générale 
du  refroidissement  énergitiue  et  inunédiat  de  la  crème,  ce  qui  ne 
peut  être  mis  en  doute,  il  y  a  économie  considérable  de  glace,  au 
lieu  d'un  surplus  de  dépense. 

La  seconde  objection  de  la  part  du  propriétaire  est  l'achat 
d'un  réfrigérant  Autrefois,  bien  qu'il  fut  reconnu,  comme  les 
rapports  de  la  Société  d'Industrie  laitière  de  la  Province  de 
Québec  en  font  foi,  (|ue  la  pratique  du  refroidi.ssement  éneri^ique 
de  la  crème  donnait  un  beurre  tout  à  fait  supérieur  en  saveur,  la 
difficulté  d'abaisser  la  température  était  telle,  exigeait  nn  si  long 
travail,  que  cette  pratique  fut  entièrement  négligée.  Maintenant 
que  des  industriels  ont  mis  sur  le  ujarché  un  appareil  spécial  à 
grand  pouvoir  refroidissant  et  de  capacité  égale  par  lieure  à  nos 
plus  grands  séparateurs,  cette  impossibilité  relative  est  devenue 
chose  des  pluî  faciles  et  à  la  portée  de  toutes  les  bourses. 

'  côté  du  fabricant,  il  n'y  a  (]ue  la  force  de  l'habitude  enra- 
cinée, et  l'hésitation  à  préparer  un  ferment  chaque  jour.  S'il 
essaie  cette  méthode  sérieusement,  il  reconnaitra  bientôt  que 
cette  préparation  peut  se  faire  presque  seule  pendant  qu'il  pio- 
cède  aux  lavages  de  sa  fabri(}ue. 

L'excellence  théori(iue  et  pratique  de  cett»  méthode,  pour  le 
beurre  d'hiver,  étant  pleinement  démontrée  par  le  travail  de 
trois  années  consécutives  à  l'Ecole  de  St-Hyacinthe,  en  présence 
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de  quelfjue  cinq  ou  six  cents  élt-ves,  nous  l'avons  fait  prutiquer 
H  iii  nu  Mie  Kcole,  ju-ndant  l'été  i\v  \'MY.].  Pour  «léinontrer  lu 
facilité  de  sa  niist  on  application,  jr  n'ai  point  de  ténîoi(riian;es 
ni'nil)reux,  mais  les  téinnins  employés  de  l'Ecole,  peuvent 
être  Consultés  en  tout  temps,  et  pour  rien  au  iiiondi'  ils  ne  vou- 
draient retourner  à  l'ancienne  méthode. 

Pour  ce  qui  est  de  l'excellence  des  ré.-ultats,  il  sutfit  pour 
dissiper  tout  doute  à  cet  é;;aril  de  mcntioiuier  les  distinctions 
remportées  aux  Expositions  <i  Sherbrooke,  de  Toiontn  et 
d'Ottawa  t;n  septembre  dernier  ])ar  M.  J.  (.î.  Mouchard,  eii<;rtg('' 
comme  fabricant  à  notre  Ecole  depuis   H  ans. 
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4.1. 


Je  pourrais  éijalement  apporter,  connue  preuve  de  son  excel- 
lence, la  prime  de  un  centin  par  Ib,  sur  tout  le  beurre  fabriqué 
à  l'Ecole  de  Laiterie,  mais  comme  on  pourrait  alléguer  <)ue  cette 
prime  était  peut-être  d'ie  au  nom  de  l'Institution  elle-même,  je 
n'en  tirerai  point  avantajre. 

Ce  procédé  s'applique,  ui-je  dit,  un  peu  plus  haut,  à  la  fabrica- 
tion d'été,  avec  quelques  variantes,  et  elles  sont  bien  légères,  cur 
elles  se  résument  à  :  suppression  de  la  pasteurisation  et  réduction 
du  taux  du  ferment. 

La  bonne  qualité  du  lait  en  été  et  un  commencement  de  fer- 
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iiiiiitiition  cIm/,  le  cultivateur  sont  des  l'ticteurs  (|ui  ont  lour 
iuipni  tmicf  ;  et  si  l'on  y  joint  1h  i;iaiule  évaponition  de  lu  crème 
iniintMliateiiient  à  sa  sortie  <le  lu  centrit'uyr,  nous  coiu'<vons 
t'acilenient  que  la  saveur  .«oit  assez  jxononeée  avec  une  moindre 
<)Uiiiitité  de  t'ernient. 

<,>uiint  II  l'autre  variante  je  dois  i.  la  vérité  de  déelarer  (|Ue 
lions  avons  supprinié  la  ]>asteurisation  au  iis(|ue  de  scandaliser- 
)iiusienrs.  Je  suis  un  fervent  croyant  aux  lions  etiets  de  la 
jmsteurisation,  mais  pour  une  première  ann<'c  de  pratique  ré<;u- 
lière  de  ctte  iin'tliode,  J'ai  voulu  touchci  du  doij^t  des  n-sultats, 
ntiu  d<'  ])i-océiler  en  m'appuyant  sur  un  raisonnement  '  à/ix- 
l'nr'i.'  La  période  actuellf  de  notn-  commerce  de  lieurre  est 
piirtieulièremcnt  anormali'  ;  et  à  cause  (!"■  l'absence  de  distinction 
dans  les  ditiérentes  qualités,  je  m-  crois  pas  (pie  nous  puissions 
compter  sur  l'adoptiem  coiniiièti-,  avec  pasteurisation,  de  ce  pro- 
ci'dé  dans  nos  t'abri(jUes  de  la  l'rovinci'  de  (^Kiébec.  <,>uand  la 
nécessité  du  refroidissement  sera  bien  comprise,  le  chemin  sera 
tout  tracé,  et  la  pasteurisation  se  fera  couramment  cunune  la 
maturation  spontanée  se  fait  aujourd'liui. 

L'aciditication  de  la  crème  étant  suj)pri>ii(ie,  pouvons-nous  es- 
p^rer  l'épuisement  complet  au  barattaj^e  Je  ne  puis  garantir 
économie  de  perte  de  <i;ras,  mais  je  puis  certifier  que  mieu.K  les 
C"n<litions  du  barattairo  seront  observée^,  moins  <(ran<les 
seront  les  perte.^,  to  t  comme  dans  U-  procédé  de  fabrication 
il  la  crème  aci<litiée. 

Une  autre  question  souvent  posée  est  celle  de  savoir  s'il  est 
néee.ssaire  de  ijarder  la  crème  à  la  température  de  ')()'•'  F.,  pendant 
:i  lieures.  Oui,  si  vous  n'avez  pu  refroidir  davanta<j;e  :  mais  si 
vous  al)aissez  la  température  à  40",  alors  vous  pouvez  verser  la 
eième  dans  la  baratte  au  fur  et  à  mesure  qu'elle  sc.rt  du  réfri- 
i^érant,  et  baratter  aussitôt  l'écrt'majîe  et  le  refroidissement  ter- 
ndnés.  Le  tableau  <le  records  reproduit  ci-ap'-ès  permettra  de 
suivre  cette  fabrication  dans  toutes  ses  phases  bien  plus  claire- 
ment ([ue  je  ne  saurais  le  tlécrire. 

Quelques  fabricants,  ayant  entendu  parler  de  ce  procédé,  se 
sont  empressés  de  me  dire  qu'ils  l'avaient  essayé  sans  consta.^er 
une  Jurande  difi'érence  de  saveur  avec  le  beurre  d'excellente 
qualité  obtenu  par  la  fermentation  de  la  crème.     Xotru  pn  ten- 
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tîon  ne  va  pas  iiHi|ue-1à  non  pluM.  Mai»  n<'  m  avançons  ipie  ci- 
procrilt',  mis  en  parallèle  av«c  celai  «lit  Ho  "l'ermfntatie  n  sponta- 
nëe",  a  des  avanta};e8  réel»,  indénialdeH  et  Haffisannnei.t  prouvi'^ 
pour  lui  mériter  préférence. 

Dans  l'un  comme  ilanM  l'autre  procé<lé,  immédiatement  apW'^ 
l'ocromafîe,  la  crème  doit  être  én(Tj»i(piement  refroidie.  Kn  pre- 
nant ce  point  de  départ  commun,  dans  le  procéda  de  "fermentation 
.npontanée",  il  faui:  lo.  déterminer  par  l'odorat  et  le  goût  ou  î'a- 
cidimètre  le  degré  d'avancement  de  la  crème  ;  2o.  juger  et  déri- 
der du  degré  de  température  convenable  à  l'acidification  :  3o,  N- 
donner  par  un  travail  de  braiNRge  absolument  suffisant  p)ur  <|iie 
la  température  soit  uniforme  dan.s  oute  la  masse  ;  4<>.  maintenir 
cette  uniformité  de  température  ju8(|u'à  ce  (]ue  l'acidité  soit 
d'environ  50*^,  c'est-à-dire  jusqu'au  soir.  Et  pendant  ce  temps 
quelles  précautions  ne  faut-il  pas  prendre  pour  sou!*traire  la 
crème  à  tout'  s  les  émanations  dangereuses  et  mauvaises  de  la 
fabrique  et  de  ses  environs  !  5o.  le  soir  arrivé,  il  faut  faire  un 
travail  analogue  à  celui  du  matin,  (et  qui  n'est  pas  si  petit  (jue 
l'on  pense)  pour  abaisser  unit'oi'niéDitnif  la  température  de  la 
crème,  et  la  préparer  au  barattage  ;  (io.  et  après  tout  ce  travail, 
plus  ou  moins  bien  fait  suivant  la  compétence  et  l'application  du 
fabri-^ant,  nous  n'en  sommes  (juau  ba.attage  qui  donnera  une 
quantité  de  Ijeurre  ni  plus  ni  moins  grande  que  le  barattage 
de  crème  douce. 

Et  par  dessus  tout  cela,  ne  faut-il  pas  compter  avec  toutes  les 
chances  offertes  aux  mauvais  ferments  de  se  développe,  et  d'en- 
traver l'action  des  bons.  Or  je  dis  que,  dans  la  pratii^ue  géné- 
rale, les  émanations  dangereuses  venant  de  la  fabrique  .sont  très 
nombreuses,  que  le  développement  des  mauvais  ferments  dans  la 
crème  se  fait  d'une  manière  considérable,  et  que  bien  .souvent 
l'incompétence  et  l'inapplication  du  fabricant,  avec  les  déception.»» 
dues  aux  changements  soudains  de  température,  font  que  le 
beurre  est  rarement  uniforme  dans  une  même  fabrique.  L'uni- 
formité est  le  caractère  le  plus  essentiel  au  beurre  d'exportation  : 
sans  lui,  l'exportation  sera  toujours  vacillante,  et  j'ajoute  (jUe 
c'est  ce  caractère  qui  fait  le  plus  défaut  aujourd'hui. 

D'un  autre  côté,  dans  le  procédé  de  barattage  de  crème  douce, 
après   le   refroidissement  de   la  crème  que  reste  t- il  à  faire  ? 
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lo  Si  la  température  a  ^t«>  iu>ai)wée  à  ôO",  l'y  maintenir 
clans  lin  Jiawin  pendant  au  niuina  :\  heures,  puis  la 
nii'ttre  ilans  la  !«'  .ite.  Si  la  température  a  ét^  abaissée  à  40*. 
v.'rsL-r  la  crème  immédiatement  dans  la  baratte  :  dans  le>»  deux 
CHS  celle-ci  devra  tremper  dans  l'eau  froide  pour  prévenir  un 
trop  ;;rand  échauHement  de  la  crèn»  io  Ajoutez  la  proportion 
«•oiivenalilf  de  ferment,  pais  'mratter  :  il  est  également  cimve- 
j  nal»K'  .|ur  le  ferment  Hoit  refroidi  atiii  d'obtenir  l'épuisement  au 
I  fwrnttttge  en  maintenant  la  matière  grasse  dans  un  état  de  fermeté 
1        suttisante. 

Les  autres  opérations  p<jur  terminer  la  fabrication,  étant  les 
mêmes  dans  les  deux  procédés,  il  ne  saurait  en  être  question  :  le 
cadre  de  cette  brochure  comprend  seulement  ce  qui  est  parti- 
culier au  procède  dn  fabrication  du  beurre  avec  la  crème  douce. 

L'étude  lie  ce  tableau  nous  montre  : 

lo  (^ue  l'av-idité  du   lait  d'hiver  est  de  .liCJO  .  »i  raison  de  la 
basse  température  qui   prévaut  durant  cette  saison,  l'acidité  se 
développe  très  peu,  et  nous  pouvons  regarder  ce  chiffre  comm 
la  iiciiiialf  d'un  bon  lait. 

'2o  Que  \v  pour  cent  de  crème  en  hiver  étant  11.45,  et  le  gras 
du  lait  4..S,S,  le  volume  de  crème  par  100  Ibs  de  lait  est  2.(il  foi? 
ctlui  du  gras  du  lait.     Pour  l'été  cette  proportion  est  2.7ô. 

3o  Qu'en  hiver  l'acidité  de  la  crème  est  .1450,  et  en  été  .L'i.SO: 
iious  pouvons  dire  que  si  nous  avions  traité  un  lait  frais, 
tout  à  fait  normal,  cette  acidité  aurait  été  .14,  standard  (pie  nous 
Hvons  adopté. 

4o  »^»ue  bien  que  le  taux  <Iu  ferment  employé  soit,  en  été 
24  p.  c,  et  en  hiver  2S.97,  le  standard,  jusqu'à  nouvel  ordre, 
l^.'ut  être  laissé  ce  qu'il  est  pour  l'été,  et  porté  à  30  p.  c.  pour 
riiiver. 

.')'»  (.^ue  l'aciditt'  du  ferment  étant  1.03  en  été  et  l.Oo  on  hiver, 
nous  pouvons  la  considérer  standard  à  1.00. 
I  <io  Que  l'acidité  de  la  crème  et  du  ferment,  en  mélange  dans 

I  la  baratte,  étant  pour  l'été  .31,et  pour  l'hiver  .31.53  ;  (|ue  Facidité 
I  <lu  lait  de  l)eurre  étant  pour  l'été  .3(1  et  pour  l'hiver  .3HS!),  nous 
I  pourrons  juger  de  l'uniformité  des  beurres  en  les  rapportant  à 
1     ces  moyennes. 

I         7o  Que  la  pasteurisation  peut  être  pratiquée  avec  autant  de 
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facilité  et  <k'H  rénulti-tx  au»»!  sutisfuiHiints  <iuu  ilanH  lo   procwlé 
(le  erfine  HcidiHpe. 

So  Vue  If  reconi  'i)iinmlier  de  fal.rication  il'une  partit'  fit- 
juillet  ft  thi  mois  tl'août.  ixiuh  i'nit  voir  qm-  la  crème  refroi'lit*  à 
40'-  K.  a  étf  viTst^e  «lanin  la  l»arHtteaus«*iti>t  ftpri-HrefrulUissi-uifiil 
et  a  donné  dis  résultiits  tout  a  fait  satisfaisantH. 

•Jo  Vue  la  crème  ne  !;aiirait  t'tre  j,'rtrdee  moins  de  'A  lirsà  temp. 
de  M^  K.,  t|u'à  la  conditiitn  de  la  refroidir  à  40"^  K. 

lOo  <,lu'i'n  faisant  'i  pasteurisation  de  la  crème,  on  ne  |>our- 
rait  faire  \r  Imrattaj^.-  immt'iliat  avec  un  t'-paisenient  aatisfai- 
sani,  niêmi"  en  refroidissant  à  ■K)''  K. 

1  lo  Vue  les  rendements  par  ce  procédé  sont  aussi  satisfaisants 
t|u'on  jKîut  le  désirer. 

12o  Kntin  (pie  la  tiépense  de  j,'lace  dans  le  procédé  «ie  falirica- 
tiou  de  beurre  de  crème  ilouce  étant  41  ll>s  par  H»00  Ibs  de  lait 
traité,  et  cette  dépens»;  dans  le  procédé  «le  crème  aeitliti-'e  étant 
I  lit  Ibs  par  1000  Ibs,  IV'Ctmomie  en  faveur  du  premi;»'  de  ces 
procédés  est  pre8i|Ut' dans  la  proportion  tle  1  à  3.  On  trouvera 
d'ailleurs  dans  l'examen  attentif  et  la  méditation  de  'je  ttuleau, 
et  dans  la  ct)mparai.son  de  ses  chiffres,  un  véritalile  ;,'uide  pour 
l'application  du  procédé  ;  car  il  présente  deS  données  prati<iues 
assez  nombreuses  pour  servir  de  modèle  presfpie  ilans  tous  l<«s 
cas  (jui  pourraient  st,-  présenter. 


APPENDICE 

Tour  faciliter  l'intciligence  du  tableau  de  records  de  fabricii- 
tiou  ci-joint,  j'ai  cru  à  propos  de  mettre  sous  les  yeux  du  fabri- 
cant des  modèles  de  problèmes  avt>c  solution,  très  utiles  à  ceux 
qui  ne  sont  pas  familiers  avec  l'arithmétitpie. 

No  1.  Trouver  le  %  (pour  cent)  de  ferment  à  ajouter  à  la  crème. 

Standards  :  AflDlTI^;.  Taux 

Crème  Feri..ent 

.14  1.00  m  p.c. 

Solution  :  Multiplier  les  standanls  les  uns  par  les  autres,  et 
diviser  par  les  acidités  de  la  ci  me  et  du  ferment  multipliées 
entre  elles. 
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Kxciiipl»'  :  I.Hciditt'  (l'iiiif  crèiiif  ont:  ,15,  celle  du  fermenr  ;  .!».'• 
trouver  le  pc.  <|p  ferineut. 

.14  X  1.00  X  ;{0  —     4.20 

- —     ^  2!».4p.c. 

.  I  '»  X  .!»:.  .  1 425 

Xo  2.  Trouver  lu  rpiantiti-  «If  luit  tcrt'int'o  i\  l'heure, 

.Solution  :  ré(inire  les  licuros  i-n  iiiinutts,  multiplier  lu  <|Uuiititf' 
totale  »'cn'iiiét«  p.ir  fiO,  et  «livi.ser  le  produit  pur  1.-  noinl.re  cl,. 
minutes  (|n'(i  duré  IVcrémage. 

Kx:  On  11  .crénir  ,s.-)00  !hM  en  2  heures  40  minutes,  comhien 
a-t-on  écrémé  ù  l'heurf  : 


2  heures 
00  m. 

120 
40  m. 


.s.'iOO 

m 


.10000  !   160 


IfiO  m. 


•Sl.'ST..")  llis  à  l'heure 
Uépyn,se 


Xo  '.i.  Trouver  lu  moyenne  du  ijra.s  du  lait 

Solution:  Multiplier  le  j,'ra.s  tot.il  <Iu  lait  j'-ir  100  .t  diviser 
par  le  total  du  lait  re^u  :  ou  h\  l'on  a  pris  un  échuni  "on  de 
chaque  patron  suivant  la  quantité  (|u'il  a  fournie,  V-ien  mélan;;er 
tous  ce.s  échantillons,  en  prendre  une  mesure  et  faire  l'é.preuve 
au  hahcoek  :  la  lecture  sera  le  pourcentage  moyen  du  lait, 

Xo  1.  Trouver  le  pour  cent  de  crème. 

Solution:  Multiplier  le  poids  de  la  crème  par  100,  et  diviser 
par  le  lait  re(,'ii. 

Ex:  On  a  tevu  l!l,s-2  il.s  de  lait,  et  on  a  ohtenu  270  Ibs  de 
crème,  quel  est  le  pour  cent. 

270  X  100  ==  27000  -i-  1982  —  !^.C2  Ibs  de  crème  par  100 
Ibs  de  lait. 

X'o  5.  Trouver  le  pour  cent  de  gras  perdu. 

Solution  ;  Additionner  lu  perte  totale  à  l'écrémage  avec  la 
pfrte  tnt.ale  «lans  le  lait  de  beurre  ;  multiplier  !a  totalité  par  100 
et  diviser  par  le  total  d'i  gras  dans  le  lait  re(;u. 
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Exemple  :  .82  total  de  (;ras  perdu  dans  lait  écrémé. 

.73  total  de  gras  perdu  dans  lait  de  beurre. 

1.55  grand  total  de  gras  perdu. 
100 


15.').00  -^  185.12  =  0.83  p.c.  de  gras  perdu. 

No  6.  Trouver  les  livres  de  beurre  dans  100  Ibs  de  lait. 
Solution  :  Multiplier  le  poids  de  beurre  fabriqué  par  100,  et 
diviser  par  le  total  du  lait  re<;u. 

Exemple  :  215  Ibs  beurre  fabriqué. 
100 


21500  -i-  par  4628  (Lait  rec,a)  =  4.(i4  Ibs  de 

lieurre  dans  100  Ibs  de  lait. 

No  7.  Trouver  le  rendement  en  beurre  de  100  Ibs  de  gras. 

Solution  :  Multiplier  le  total  du  beurre  par  100,  et  diviser  par 
le  total  du  gra.s  rc(;u,  moins  les  pertes  totales  du  lait  de  beurre  et 
du  lait  écrénié. 


Ex.  :  20S  Ibs  bourre  fabriqué 
100 


185.12  gras  total 
1.55  total  (les  pertes. 


20800  ~  183.57  =  1 13.3  Ihs  de 


183.57 


beurre  par  100  Ibs  de  gras. 


"F=^^ 


